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1. Sommario
Questo saggio prende in esame la Dieta Mediterranea
quale potenziale strumento per promuovere la crescita,
soprattutto nelle regioni interne ed in via di sviluppo. 
Il riconoscimento UNESCO della DM quale Patrimonio In-
tangibile dell’Umanità, avvenuto nel 2010, sta produ-
cendo un significativo effetto socio-economico nelle sette
nazioni coinvolte e nelle relative comunità emblematiche.
Inoltre nel 2012 la DM è stata indicata dalla FAO tra i
regimi alimentari più sostenibili del pianeta. Questi due
riconoscimenti internazionali stanno stimolando un’ine-
dita attenzione nei confronti di questo stile di vita e delle
sue implicazioni patrimoniali da parte dei portatori d’in-
teresse, sempre più convinti che la DM possa diventare
un nuovo strumento di sviluppo nell’ambito di una stra-
tegia di Green Economy e di promozione del turismo am-
bientale ed eco-sostenibile. A tale proposito l’autrice ana-
lizza l’origine, sia storica che mitologica, della DM al fine
di mostrarne le potenzialità culturali, economiche e so-
ciali.
2. Costruzione culturale di un patrimonio
Il riconoscimento della Dieta Mediterranea quale Patri-
monio Intangibile dell’Umanità da parte dell’UNESCO, av-
venuta nel 2010, sta producendo un cambiamento
sociale e culturale rilevante nelle nazioni coinvolte, ma
anche nelle comunità emblematiche individuate dall’UNE-
SCO in ciascuno stato, quali luoghi dove il patrimonio della
dieta mediterranea si esprime in maniera esemplare.
Vale a dire luoghi dove il bene culturale è osservabile nella
sua massima “espressione patrimoniale”. Senza per que-
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sto possederne l’esclusiva culturale. Tali comunità sono
il Cilento/Pollica in Italia, Koroni in Grecia, Agros a Cipro,
Brač e Hyar in Croazia, Soria in Spagna, Chefchaouen in
Marocco e Tavira in Portogallo. Inoltre nel 2012, la Dieta
Mediterranea (DM) è stata indicata dalla FAO come uno
dei regimi alimentari più sostenibili del pianeta (1, 2, 3).
Questo doppio riconoscimento internazionale ha stimo-
lato nella società e nella politica un nuovo atteggiamento
verso questo patrimonio, che sta diventando un asset
sempre più strategico per lo sviluppo di azioni strategi-
che nell’ambito della Green Economy e per lo sviluppo di
molti territori lontani dalle mete del turismo di massa e
al tempo stesso esclusi dall’agricoltura di larga scala. 
Al fine di comprendere il potenziale di questo patrimonio
antropologico è, in primo luogo, necessario chiarire cosa
sia la DM, come il suo modello culturale sia stato scoperto
e teorizzato, nonché quali siano stati i portatori d’interesse
coinvolti in questo percorso durato circa sessant’anni. In
altre parole è necessario ripercorrere il complesso pro-
cesso che ha portato alla costruzione culturale di questo
specifico patrimonio, per comprenderne a fondo il poten-
ziale conoscitivo, sociale, politico ed economico.
In questo senso non va dimenticato che l’UNESCO non
ha patrimonializzato la piramide alimentare della dieta
mediterranea, con le sue proporzioni auree tra vegetali,
cereali, legumi, carni, pesci, latticini e uova. Non ha pre-
miato un modello alimentare salutare, che suggerisce il
rapporto corretto tra il consumo di carboidrati, proteine
e grassi. Inoltre l’agenzia delle Nazioni Unite che si oc-
cupa di educazione, scienza e cultura non ha inteso pro-
muovere i prodotti alimentari tipici della cucina
Mediterranea, come pomodori, olio d’oliva, cereali e vino.
E nemmeno la pasta e la pizza, nonostante siano indiscu-
tibilmente due emblemi planetari della cucina Italiana tra-
dizionale e due piatti simbolo della DM. Quello che invece
l’UNESCO ha formalmente riconosciuto, è che “La Dieta
Mediterranea costituisce un insieme di competenze, co-
noscenze, pratiche e tradizioni che vanno dal paesaggio
alla tavola” (2). Vale a dire un modello antropologico che
ruota intorno a quella complessa cultura del cibo che le
nazioni menzionate nel dossier, assieme a molte altre,
hanno creato, inventato e trasmesso nei secoli. Una suc-
cessione di pratiche, retoriche e politiche sociali che
hanno trasformato il semplice cibo in operatore simbo-
lico, in strumento comunitario, in simbolo identitario. In
estrema sintesi, ad essere premiata è stata la capacità
dei popoli mediterranei di fare della nutrizione, dell’ap-
provvigionamento alimentare e del suo consumo, uno
strumento straordinariamente efficace nella costruzione
di un habitat sociale complesso e coeso. Un unicum an-
tropologico che merita di essere conosciuto, imitato, in-
novato e consegnato alle future generazioni in buono
stato di conservazione.
Di fatto la convivialità e le tradizioni eno-gastronomiche
di questo angolo di mondo sono state riconosciute quali
elementi di un codice alimentare che trasforma la tavola
in uno spazio metaforico, dove la koinè viene costante-
mente ricostruita e rifondata (4, 5, 6, 7, 8).  
In questo senso risulta quanto mai illuminante la defini-
zione di questo patrimonio culturale proposta dalle na-
zioni che hanno esteso il dossier di candidatura che oggi
costituisce il Nomination File approvato dall’UNESCO:
«La Dieta Mediterranea - dal greco δίαιτα, dìaita, “modo
di vivere” - è un insieme di competenze, conoscenze, pra-
tiche e tradizioni che vanno dal paesaggio alla tavola, in-
cludendo le colture, la raccolta, la pesca, la
conservazione, la trasformazione, la preparazione e, in
particolare, il consumo di cibo. È intorno alla tavola che
la parola riveste un ruolo importante nella descrizione,
trasmissione e celebrazione di questo principio. Messa
in tavola per secoli, la Dieta Mediterranea, frutto della co-
stante condivisione, nutrita da sinergie interne quanto da
contributi esterni, crogiolo di tradizioni, innovazioni e
creatività, rappresenta lo stile di vita dei paesi del bacino
del Mediterraneo, in particolare quello dei Sette Stati
Membri che hanno presentato la candidatura, cioè
Agros, Brač e Hvar, Soria, Koroni/Coroni, Cilento, Chef-
chaouen e Tavira. Per quanto riguarda le usanze popo-
lari, simboliche e artistiche ad essa legate, è importante
sottolineare la produzione artigianale di oggetti domestici
arcaici legati alla Dieta Mediterranea e in uso ancora
oggi, come recipienti per il trasporto, la conservazione e
il consumo del cibo, inclusi piatti e bicchieri di ceramica,
e tanti altri. In quanto stile di vita unico, determinato dal
clima e dalla geografia del Mediterraneo, la Dieta Medi-
terranea è al centro delle attività culturali, festive e rituali.
Questi spazi ed eventi si trasformano in un insieme di
gesti di riconoscimento reciproco e di rispetto, di ospita-
lità, cordialità, convivialità, trasmissione intergenerazio-
nale e dialogo interculturale. Si tratta dunque di occasioni
sia per condividere il presente sia per progettare il fu-
turo. In questo modo le collettività ricostruiscono il loro
senso d’identità, di appartenenza e di continuità, finendo
così per indentificare questo elemento come una com-
ponente essenziale del loro patrimonio culturale imma-
teriale» (Nomination file 2013 - n. 00884; 9). In questa
descrizione risulta evidente l’idea che la DM sia un patri-
monio in divenire, fatto di idee, relazioni, azioni, scambi,
equilibri. Tradizioni tramandate di generazione in gene-
razione e saperi custoditi ed elaborati nel tempo. Una de-
finizione che trova nelle teorie antropologiche del
patrimonio il suo fondamento e le sue ragioni teoriche.
Tale definizione evidenzia come gli estensori abbiano abil-
mente evitato di cadere nella trappola della reificazione
e dell’imbalsamazione delle tradizioni, nella quale invece
talvolta cadono le comunità locali. Incorrendo, fra l’altro,
in rivendicazioni di primati inesistenti o in conflitti culturali
accesi, che invece la definizione unescana da un lato cen-
sura, e dall’altro cerca di edulcorare, per promuovere




è vero che la dieta mediterranea è stata portata in tavola
per millenni, è pur vero che solo nell’ultimo ventennio è
stata individuata come asset strategico per sviluppare
economia, pace e coesione inter-mediterranea. E proprio
in questa chiave va letto anche il fatto che la DM è stata
il primo cultural heritage legato all’alimentazione ricono-
sciuto dall’UNESCO. Fino al 2010, infatti, l’alimentazione
non era  mai stata considerata da questa istituzione
degna di essere considerata patrimonio culturale (9). Ma
negli ultimi anni qualcosa nell’opinione pubblica e istitu-
zionale è cambiato. La DM è la cartina di tornasole della
nascita di un nuovo senso simbolico comune, che fa del
cibo il segnale di una trasformazione planetaria di atteg-
giamenti, sentimenti e responsabilità collettive nei con-
fronti della natura e delle specie viventi. In questo nuovo
paesaggio culturale si inserisce la DM, che rappresenta
il risultato di differenti culture gastronomiche locali, e allo
stesso tempo un prodotto culturale globale. Infatti, la
Dieta Mediterranea UNESCO, non è solo l’esito del rico-
noscimento di una tradizione che viene da lontano, ma
anche l’effetto di un incrocio di sguardi, che a partire
dagli anni cinquanta, ha progressivamente identificato,
creato e idealizzato un vero e proprio stile di vita. La
diaìta del Mediterraneo che, per gli antichi Greci signifi-
cava una regola di vita, uno stile di vita in senso olistico.
Tanto che un sinonimo di dieta era anche casa, habitat
e ricerca (9). Un concetto complesso e denso di signifi-
cati che si presta ad una declinazione contemporanea.
Così la genuina semplicità dell’olio d’oliva, del pane e del
vino, elementi sacri delle civiltà del Mediterraneo, sono
diventati il simbolo di una moderna abbondanza frugale
(11). Così, per i teorici della decrescita serena (12, 13),
del ritorno al cibo pre-industriale (14), i fautori del ritorno
all’agricoltura di piccola scala e della difesa delle biodi-
versità (15, 16, 17, 18) il volgere lo sguardo al passato,
può essere la premessa per un ritorno al futuro. In que-
sto senso l’alimentazione è oggi un terreno biopolitico
cruciale, nonché uno degli elementi chiave per un nuovo
modello di società.
3. Nomi e simboli
L’orizzonte alimentare contemporaneo, in fondo, ha una
ragione antica, poiché il cibo è sempre stato il vero car-
burante della storia dell’umanità. L’energia materiale di
corpi, cervelli, società, idee ed emozioni. Guerra e pace
dipendono dal cibo più che da ogni altra cosa. Un errore
comune, in questo senso, è credere che la disponibilità
e la necessità siano le uniche ragioni della storia culinaria
dei popoli. E che le antiche tradizioni siano tutte figlie della
povertà. Questo è vero solo in parte. Tutte le culture, in-
fatti, decidono cosa mangiare, quando e perché, attra-
verso un processo culturale complesso, nel quale la
necessità è solo una possibile spiegazione (19, 20).
Questa regola antropologica generale funziona anche
per la Dieta Mediterranea, che definirei un pattern cul-
turale (21), per restituirne il complicato intreccio fra isti-
tuzioni, idee e tradizioni che, connesse le une alle altre,
creano quel sistema stratificato e interdipendente che
chiamiamo cultura. In questo senso il cosiddetto stile di
vita mediterraneo è l’effetto dell’interazione di numerose
tradizioni, ideologie, credenze che hanno cooperato per
secoli all’interno di una specifica area geografica. Si
tratta di un modo particolare di intendere l’agricoltura,
l’alimentazione, i riti festivi e cultuali. Un modo particolare
di abitare la terra, che negli anni Cinquanta folgorò sulla
via di Damasco un gruppo di ricercatori capitanato dal
fisiologo americano Ancel Keys, al quale va riconosciuto
il grande merito di aver dimostrato, con il Seven Coun-
tries Study, i benefici sulla salute di questo stile di vita,
nonché di avere inventato, assieme alla moglie biologa
Margaret Haney, il termine dieta mediterranea (9). E poi-
ché nomina sunt consequentia rerum, proprio il fatto di
aver battezzato questo stile di vita con un nome proprio,
ha innescato un processo di riconoscimento e di identi-
ficazione di questo specifico patrimonio culturale, senza
il quale i popoli mediterranei avrebbero continuato a vi-
vere seguendo questo stile di vita, ma continuando ad
ignorarne l’unicità. Di conseguenza anche il riconosci-
mento UNESCO sarebbe stato impossibile. I critici della
DM e dell’UNESCO ne sarebbero sollevati, ma con tutta
probabilità si tratterebbe di una vittoria di Pirro. Perché
oggi, più che in passato, la ripresa economica dell’Italia
e lo sviluppo eco-sostenibile del Mezzogiorno possono
trovare in una bandiera internazionale, se non un brand,
come la DM, l’elemento di sintesi di nuove politiche terri-
toriali. Inoltre, proprio il processo di patrimonializzazione
di questo bene comune potrebbe favorire un dialogo
meno conflittuale tra i paesi del Mediterraneo. Una pro-
spettiva che fin dalla candidatura all’UNESCO è stata ben
presente ai promotori. Ne è una significativa testimo-
nianza la lettera che il professor Jeremiah Stamler, eme-
rito della Northwestern University di Chicago, una delle
stelle internazionali della cardiologia mondiale, promo-
tore della DM come stile di vita in grado di prevenire le
malattie cardiovascolari, ha inviato alla Commissione
dell’UNESCO per perorare la causa della candidatura.
Nel testo lo scienziato racconta come in Cilento, dove
con l’amico e collega Ancel Keys si è costruito una casa,
il modello culturale degli abitanti sia molto più che un si-
stema nutrizionale salutare, ma piuttosto una pratica so-
ciale in grado di promuovere benessere, pace e sviluppo:
«La Dieta Mediterranea è per noi un patrimonio condi-
viso di fondamentale importanza per il nostro benessere,
tramandato di generazione in generazione, unendo le
classi sociali, e riunendo famiglie e amici insieme per con-
dividere momenti di delizioso e salutare piacere (…). Per
queste ragioni sono convinto che la registrazione della
Dieta Mediterranea nella prestigiosa Lista UNESCO, rap-
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presenterebbe per la nostra comunità un’ulteriore ga-
ranzia della salvaguardia di questa tradizione e, allo
stesso tempo, potrebbe rafforzare nelle persone il con-
vincimento che la Lista UNESCO sia lo strumento ideale
per il riconoscimento di quelle tradizioni, che uniscono e
rafforzano i legami tra paesi, culture, religioni e storie di
popoli che sono solo apparentemente diverse». Queste
considerazioni risuonano quanto mai utili e urgenti in uno
scenario Mediterraneo come quello attuale, dove l’insta-
bilità politica, la crisi economica e la pressione sociale
esercitata dai flussi migratori rischiano di deprimere pro-
prio gli anticorpi civili di questo angolo di mondo.
4. Nomi e simboli
Durante la mia ricerca etnografica sulla scoperta della
Dieta Mediterranea (9) ho dimostrato quanto essa sia
anche un’invenzione, nel senso Latino della parola inve-
nire, che significa scoprire, riconoscere, trovare. L’esito
di una elaborazione culturale e scientifica operata da uno
sguardo esterno, che ha saputo riconoscere un modello
di vita coerente e sano, che fino ad allora non era mai
stato riconosciuto come tale dai nativi, i quali non ave-
vano d’altra parte mai sentito l’esigenza di attribuirgli un
nome specifico. Invece, sia il nome che il concetto di DM,
sono stati inventati da due americani. Il fisiologo Ancel
Keys dell’Università del Minnesota e sua moglie Marga-
ret Haney, biologa della Mayo Foundation. Insieme ave-
vano inventato anche la Razione K dell’esercito a stelle e
strisce, un kit alimentare di emergenza che ha rivoluzio-
nato la storia dell’approvvigionamento dei soldati di tutto
il mondo e che durante la Seconda Guerra Mondiale
venne talmente apprezzata dall’US Army da far diventare
la K iniziale del cognome dei Keys il simbolo del rancio dei
soldati (9, 22). Era solo l’inizio di una carriera da demiur-
ghi della nutrizione. 
Nel 1952 Ancel Keys fu invitato al primo congresso della
FAO dopo la fine del conflitto mondiale, e durante il suo
intervento spiegò che negli USA il 50% degli uomini di
età compresa tra i 39 e i 59 anni erano condannati ad
una morte per attacco di cuore, e nessuno riusciva a
spiegarne la ragione. I colleghi che lo ascoltarono, non
colsero la portata planetaria che questo dato epidemio-
logico di fatto poneva alla loro attenzione. Con l’unica ec-
cezione del dottore Gino Bergami, professore di fisiologia
al Policlinico di Napoli. Come Ancel Keys scrisse nelle sue
memorie private Adventures of a Medical Scientist, che
ho analizzato durante le mie ricerche e messo in evi-
denza nel mio libro, (9) il professor Bergami gli riferì che
le malattie cardiovascolari non erano presenti nel suo
ospedale. Anche lui non sapeva spiegare il perché, ma
forse quel dato contrapposto sarebbe risultato utile per
la ricerca. Keys tornò in Inghilterra, dove stava trascor-
rendo un anno sabbatico all’Università di Oxford, ma con-
tinuava a pensare a quello che il professor Bergami gli
aveva detto. Mandò così un telegramma, dicendo che
era rimasto colpito dalla sua osservazione. Il docente na-
poletano rispose con un altro telegramma, dicendo: “Per-
ché non viene a Napoli e valuta lei stesso?”. Keys rispose
con questa frase telegrafica: “Stiamo arrivando”. Il plurale
è importante, in quanto sua moglie lo avrebbe accompa-
gnato in questo viaggio in Italia alla ricerca dei segreti
della salute. Acquistarono una piccola automobile, una
Hillman Saloon, e in quattro giorni raggiunsero la città
del Vesuvio. Per ricostruire questa storia pressoché sco-
nosciuta, ho intervistato numerosi testimoni di questa vi-
cenda, tra questi il professor Mario Mancini, classe
1930, che all’epoca era un neolaureato in medicina, as-
sistente di Bergami, e che tradusse ai Keys tutte le car-
telle cliniche dei maschi ricoverati nell’ospedale
partenopeo. Una disamina che confermò appieno l’as-
senza quasi totale di infarti tra gli abitanti della regione
Campania (23, 24, 9). 
In un mese Margaret Haney raccolse numerosi campioni
di sangue degli operai di una famosa acciaieria napole-
tana e li analizzò. Li confrontò con i campioni degli uomini
del Minnesota e divenne subito evidente che i livelli di co-
lesterolo erano notevolmente diversi. Fu allora che si fece
strada fra i due scienziati l’idea che il colesterolo fosse
una delle cause degli attacchi di cuore. A questa intui-
zione geniale ne seguì un’altra, che chiamava in causa la
fonte di approvvigionamento del colesterolo. L’osserva-
zione empirica del diverso modello nutrizionale fra i due
campioni rese quasi inevitabile la formulazione di un’ipo-
tesi che chiamava in causa la tavola. Allora i Keys, assu-
mendo una postura da etnografi sul campo, iniziarono
ad interrogare gli operai sul contenuto dei loro pasti, e
la prima osservazione fu che gli operai mangiavano carne
una sola volta alla settimana, la domenica sera. Era la
carne del tradizionale ragù napoletano (9).
I Keys iniziarono a prendere nota di ciò che la gente co-
mune mangiava: molte verdure, in particolare broccoli,
legumi, frutta, cereali integrali, prodotti caseari e molto
di rado il pesce e la carne. I napoletani all’epoca consu-
mavano spesso zuppe, minestre e minestroni. I Keys sco-
prirono allora che i piatti simbolo della classe operaia
erano la minestra di fagioli, di zucca, di piselli, di zucchine.
Chi poteva permettersi la pasta, ne aggiungeva qualche
cucchiaio di quella corta. Se la pasta non era accessibile,
veniva sostituita con il pane raffermo o con quello biscot-
tato. Insomma una cucina da abbondanza frugale, se non
addirittura da indigenza corale. 
Ancel e Margaret giunsero presto alla conclusione che
probabilmente l’alimentazione era il fattore chiave. Così
per verificare questa ipotesi Ancel Keys, con l’aiuto di
Bergami e di altri colleghi, diede vita al più grande pro-
getto di ricerca epidemiologica della storia della nutri-
zione, il Seven Countries Study (25, 26). Questo studio
iniziò con una ricerca pilota nel piccolo paese di Nicotera
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in Calabria, dove venne inizialmente testata la metodolo-
gia sulla popolazione maschile locale. I risultati furono coe-
renti con quelli napoletani, e oggi quest’esperimento è la
ragione della rivendicazione locale del primato della ge-
nealogia della DM. Sebbene, da un punto di vista storico,
la rivendicazione da parte della Calabria di una esclusiva
primogenitura non è corretta, dall’altro lato questo studio
iniziale potrebbe essere la legittimazione per l’usufrutto
intellettuale della DM UNESCO, assunta quale strumento
per una nuova prospettiva di sviluppo del territorio (27,
28, 29). D’altra parte, se tra gli intenti dell’UNESCO vi è
quello di promuovere la convivenza civile tra i popoli del
Mediterraneo, sarebbe ben strano che in nome della
dieta mediterranea vi fossero dei conflitti da Strapaese.
In un recente articolo Jeremiah Stamler suggerisce di
adottare la DM per migliorare la salute pubblica, sceglien-
done la variante studiata a Napoli, Nicotera e in altri paesi
del Mediterraneo negli anni Cinquanta, con qualche cor-
rezione, come la diminuzione del sale (30). Uno schema
nutrizionale che ha voluto distinguere dall’alimentazione
media italiana di oggi, definendola Dieta Mediterranea
per il XXI secolo. Durante un’intervista realizzata a Pioppi
il 30 Gennaio 2012, a proposito di questo, mi disse:
«Se osservi gli articoli che descrivono la Dieta Mediter-
ranea classica, noterai che quella era troppo ricca di sale,
per molti uomini era anche sovrabbondante di vino, e di
olio – che è molto calorico – non era sufficientemente
ricca di proteine, come potrebbe sembrare. Le proteine
derivavano da prodotti caseari con pochissimi grassi, dal
pesce, da alimenti vegetali come fagioli etc. Personal-
mente non ho mai fatto ricerche sulla Dieta Mediterra-
nea, mentre Keys ne fece tantissime ed io ho seguito
attentamente tutto quello che faceva, ho imparato molte
cose da lui. Più tardi ho raccomandato ciò che chiamo la
Dieta Mediterranea Moderna. Uno stile alimentare ispi-
rato alla “classica” alimentazione che gli abitanti di luoghi
come Napoli e Nicotera seguivano circa quaranta cin-
quanta anni fa e che è stata studiata approfonditamente.
Sostanzialmente significa: non solo un basso consumo di
grassi saturi e di colesterolo, per evitare l’innalzamento
ematico di colesterolo, ma anche un basso consumo di
sale, non troppo alcol per diminuire la pressione sangui-
gna, non troppo olio, controllare le calorie, e prevenire
l’obesità».
I risultati emersi dalle indagini dell’équipe guidata da
Ancel Keys, e di molti altri scienziati, tra cui quelle con-
dotte in Grecia e in Europa da Antonia Trichopoulou (31,
32, 33, 34), hanno spronato l’OMS (Organizzazione Mon-
diale della Sanità) a promuovere l’alimentazione mediter-
ranea per migliorare la salute globale e ad utilizzare uno
strumento pedagogico che ne esemplifica le regole di
base come la Piramide Alimentare. un’illustrazione
creata inizialmente dalla Old Ways Association (9, 35).
Così, nel volgere di una ventina d’anni, questo nuovo sim-
bolo è diventato l’esemplificazione dello stile di vita medi-
terraneo. E anche i detrattori di Ancel Keys hanno dovuto
riconoscere che le sue ipotesi, formulate a Napoli nel
1951, sono state tutte confermate dalla scienza medica
(36). I poveri operai napoletani mangiavano in maniera
più sana dei ricchi manager americani. Un paradosso
che poche persone nel dopoguerra erano disposte ad ac-
cettare, quando il boom economico cominciava a far in-
travvedere il sogno dell’abbondanza. Ed è proprio in
questo scenario. da piena transizione alimentare e in
completa controtendenza, che nel 1959 Ancel e Marga-
ret Keys pubblicarono Eat Well and Stay Well [37], che
divenne subito un best seller negli USA. Il successo di que-
sto libro fu così grande, che nel 1961 il volto arguto e
pensoso di Ancel Keys compare sulla copertina del Time
[9]. Pochi anni dopo i Keys pubblicarono un altro libro, The
Benevolent Bean (38), nel quale i legumi, emblema delle
proteine dei poveri, venivano presentati come la panacea
di tanti mali, come nutrienti salutari, leggeri e a portata
di tutte le tasche. Inoltre questa alimentazione veniva pre-
sentata come ecologicamente corretta, per il suo basso
impatto ambientale (9). Già allora gli autori si ponevano il
problema di promuovere un’agricoltura di piccola scala,
a chilometro zero e rispettosa dell’ambiente, dimo-
strando una lungimiranza straordinaria e anticipando di
una trentina d’anni la filosofia di movimenti popolari come
Slow Food, che oggi riprendono quel testimone portando
all’attenzione pubblica la stretta relazione che intercorre
tra uomo e ambiente, tra salute pubblica e salubrità della
Terra Madre. Ma oggi anche istituzioni prestigiose, come
l’Assemblea Generale delle Nazioni Unite, recuperano
quelle posizioni, un tempo apparse oscurantiste, dichia-
rando il 2016 Anno Internazionale dei legumi e lanciando
contestualmente l’allarme sulla qualità dei prodotti agri-
coli e sulla necessità di ridurre lo sfruttamento del suolo,
dando di fatto ragione ai due pionieri del Minnesota (9,
1).
5. Il sottosviluppo trasformato in risorsa culturale ed
economica
Nel 1963, quando Ancel Keys e Margaret Haney anda-
rono in pensione, decisero di trasferirsi in Italia e scopri-
rono che molte cose erano cambiate, non
necessariamente per il meglio. I napoletani, divenuti più
ricchi, avevano cambiato le loro abitudini. Sostanzial-
mente avevano iniziato a mangiare troppo, indulgendo
particolarmente nel consumo di dolci. E in molti casi ave-
vano aggiunto all’alimentazione tradizionale, un largo con-
sumo di cibi industriali confezionati. Questi due elementi
insieme, hanno provocato nel tempo numerose malattie
nutrizionali, come il diabete, l’obesità e alti livelli di cole-
sterolo nel sangue. Un fenomeno di una transizione nu-
trizionale negativa che ha riguardato tutti i paesi della
costa settentrionale del Mediterraneo (39). Ma fortuna-
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tamente, o sfortunatamente, nel Cilento, il vecchio mo-
dello alimentare era ancora vivo, sostanzialmente perché
non vi era stata alcuna crescita economica e il processo
di industrializzazione si era letteralmente fermato ad
Eboli. I Keys ebbero la percezione che in quella parte della
provincia di Salerno un paradiso nascosto era ancora a
portata di mano e poteva essere abitato da una équipe
di scienziati in cerca dei segreti della vita sana. Così com-
prarono un piccolo terreno sul mare a Pioppi e costrui-
rono una casa che sembra progettata da un Le
Corbusier che ha preso un colpo di sole per i suoi occhi
sgranati sull’azzurro del Tirreno. Altri colleghi e amici
scienziati fecero lo stesso, tra questi, come si è detto,
anche Jeremiah Stamler, creando una sorta di comunità
di spiriti eletti in un territorio periferico e sostanzialmente
rimasto inchiodato ad un’Italia anni Cinquanta. Questo
collettivo iper-specializzato in scienze della nutrizione, che
stava scrivendo le regole dell’alimentazione come cura
preventiva alle malattie cardio-cerebro-vascolari, aveva le
fattezze di una Bloomsbury in salsa cilentana. E poiché i
protagonisti erano più che consapevoli della scelta con-
trocorrente che stavano facendo scegliendo un luogo lon-
tano dalle rotte del turismo internazionale, sentirono il
bisogno di rimarcare territorialmente e idealmente que-
sto quadrato di terra dimenticato dal progresso, chia-
mandolo Minnelea, una crasi tra Minneapolis ed Elea, la
sintesi dei nomi della città nord-Americana dove lavora-
vano e quello dell’antica città dove Parmenide e Zenone
avevano dato alla luce la filosofia occidentale con la scuola
eleatica (9). 
Ancel e Margaret vissero a Minnelea sei mesi l’anno per
35 anni, dal 1969 al 2004. E durante tutto questo pe-
riodo vollero imparare dalla gente comune come cuci-
nare in modo equilibrato e al tempo stesso piacevole. La
loro insegnante del tutto speciale fu la loro cuoca Delia
Morinelli, una fonte inesauribile di saperi popolari. In Ci-
lento i Keys svolsero delle ricerche etnografiche sul cibo,
registrarono interviste di casalinghe, pescatori e conta-
dini. Contribuirono a creare concorsi di cucina tradizio-
nale. E questa immersione nelle correnti culturali locali
ispirarò il loro terzo libro, intitolato How to Eat Well and
Stay Well. The Mediterranean Way, pubblicato negli USA
nel 1975 [40]. In queste pagine il grande pubblico lesse
per la prima volta l’espressione Dieta Mediterranea, in-
ventata da loro con il proposito di contrastare la moda
delle diete dimagranti, dissennate e iperproteiche (9).
Mentre le riviste scientifiche dovettero attendere fino al
1985, perché questo termine entrasse nel lessico scien-
tifico, grazie ad un articolo scritto da Mario Mancini e
Anna Ferro Luzzi (41). Caroline Keys, primogenita dei due
scienziati americani, mi ha riferito in un’intervista che i ge-
nitori vennero incoraggiati ad usare questa espressione
anche dall’editore Doubleday, interessato a sintetizzare in
un brand il contenuto delle loro acquisizioni fisiologiche,
culturali, sociali. Insomma per dire in poche parole che
cosa avevano imparato dai popoli del mediterraneo.
La residenza dei Keys, circondata da alberi da frutto, do-
tata di due orti biologici, un uliveto ed una serra, era
un’elegante fattoria di famiglia, dove l’agricoltura di pros-
simità, le verdure biologiche, gli alimenti a chilometro
zero, e tanti altri mantra del salutismo contemporaneo,
venivano recuperati dalla vita locale e messi in pratica
quotidianamente, nonché raccontati ai lettori come un
modello di vita a misura d’uomo (7). Quello che i Keys spe-
rimentarono a Pioppi fu essenzialmente un’idea del
tempo intrecciato alle quattro stagioni, che si susse-
guono l’una dopo l’altra, in un ciclo che influenza anche le
tradizioni alimentari e i riti gastronomici. Riscoprivano di
fatto quella stagionalità che i climi rigidi del Minnesota
rendevano impossibile e che l’industria alimentare pro-
metteva di superare come un limite inaccettabile per una
società progredita.
Va detto che se la cultura anglosassone e puritana non
assegna al cibo un forte valore simbolico e sociale, per i
popoli che invece vivono nell’area del Mediterraneo, il cibo
ha un significato fondamentale. È l’asse cartesiano at-
torno al quale ruota la vita della comunità. Anche per que-
sto, quando gli italiani del Mezzogiorno parlano della
triade mediterranea (olive, cereali, uva), immancabil-
mente ritornano col pensiero all’antica Grecia, alla ri-
cerca di significati profondi e ancestrali, che trasformano
le antiche divinità del pantheon greco e latino in olo-
grammi del presente. Testimonial di una filosofia di vita
che vanta radici così antiche da risalire ai culti della dea
dell’agricoltura Demetra, di Atena, la dea che diede in
dono agli uomini l’albero di ulivo e di Dioniso, il dio dell’uva
e del vino. E anche se questi numi da secoli non sono più
oggetto di culto, ritornano sempre più prepotentemente
nel marketing territoriale quali marcatori di autenticità e
di genuinità. Inoltre giocano ancora un ruolo importante
nella costruzione dell’identità locale e nelle strategie di
promozione turistica. Falsificazioni storiche? Millantata
arcaicità? Forse. Ma, in fondo, l’identità non è mai una
questione di verità, ma di sentimenti. In fondo l’uomo è
un animale simbolico, ancor prima di essere dotato del
senso della storia. E da questa viene profondamente in-
fluenzato, ancor più quando la storia viene raccontata
con le parole del mito. È per questo che buona parte degli
italiani, e in generale dei popoli del Mediterraneo, amano
immaginare e raccontare la Dieta Mediterranea come
un dono dell’antichità e non semplicemente il frutto di par-
ticolari condizioni climatiche e geografiche. Tanto meno
il risultato di moltissime importazioni agronomiche da
altre parti del pianeta. Cercano insomma di dare una
spiegazione poetica e mitica alle loro tradizioni (9). È que-
sta la ragione per cui anche quella parte di Italiani che ha
abbandonato questo stile di vita in favore della Western
Diet, continua ad attribuirle un forte valore simbolico al
mangiare mediterraneo, qualche volta solo per affasci-
nare i turisti o vendere loro i prodotti agroalimentari locali
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con un sovrappiù di significato. Certo è che il Mezzogiorno
non ha ancora sfruttato appieno il potenziale narrativo,
turistico ed economico della DM. Tanto meno il fatto sto-
rico che questa sia stata scoperta proprio in Italia.
6. Mitologie contemporanee e marketing territoriale
Claude Lévi-Strauss (42) era solito dire che la mitologia
gioca un ruolo importante in ogni cultura, poiché è simile
ad un ponte che gli uomini costruiscono per ricercare un
senso, un significato che si trova dall’altra parte del fiume.
In qualche modo, Ancel e Margaret Keys cercarono di
costruire un ponte tra la ricerca medica avanzata e la fi-
losofia di vita di un popolo. Apprezzarono molto il carat-
tere poetico e la vocazione narrativa delle persone che
incontrarono nel Cilento, e passarono molte ore ad ascol-
tarle, perché volevano imparare da questi contadini e pe-
scatori, che dovevano apparirgli alla stregua di “primitivi”,
i segreti della loro cucina e insieme della loro celebre lon-
gevità. D’altra parte proprio l’idea di una vita lunga e sana
è il grande mito della contemporaneità (9), la Terra Pro-
messa del progresso, che affascina un numero cre-
scente di persone. In questo senso la DM è un modo di
vivere, un modello educativo e un patrimonio culturale
straordinario, che molte persone negli anni a venire pro-
babilmente vorranno conoscere e imparare. Si può ipo-
tizzare che, grazie al riconoscimento UNESCO e alle
campagne internazionali in favore degli stili di vita sani, la
dieta mediterranea diventerà sempre di più un asset
strategico per il Belpaese, che dalle produzioni agroali-
mentari all’eco-turismo ha un catalogo pressoché infinito
di beni da offrire sul mercato internazionale.
E proprio gli straordinari tassi di longevità di aree come
il Cilento, la Calabria e la Sardegna, paragonabili solo con
qualche area del Giappone e addirittura quattro anni in
più elevati rispetto agli USA, se opportunamente maneg-
giati nel marketing turistico, possono diventare la prova
inoppugnabile che questo stile di vita vale la pena di es-
sere adottato e possibilmente sperimentato nei luoghi di
origine. Inoltre, la durata della vita in queste aree è più
elevata, anche rispetto ad altre regioni italiane, visto che
nel Cilento attualmente le donne tendono a raggiungere
gli ottantotto anni, mentre la media in Italia è di ottanta-
quattro, e gli uomini l’età di ottantatré anni a differenza
dei loro connazionali che raggiungono i settantanove. E
questo primato è più eloquente e convincente di qualsiasi
campagna pubblicitaria, ancor più se inserito in un pro-
getto di marketing strategico.
D’altra parte i Keys sperimentarono su loro stessi l’ef-
fetto positivo dello stile di vita mediterraneo. Infatti rag-
giunsero un’età considerevole. Margaret morì quando
aveva 97 anni e Ancel quando ne aveva più di cento. Que-
sto risultato non è attribuibile a fattori genetici, dal mo-
mento che non erano consanguinei, ma molto più
probabilmente al loro stile di vita (9). Quello stile mediter-
raneo che hanno fatto conoscere al mondo.  
7. Conclusioni
Se la vicenda dei Keys ha trasformato la dieta mediter-
ranea nel nucleo metaforico di una grande narrazione so-
ciale e culturale, adesso sono invece le grandi Agencies
internazionali a iniziare un nuovo capitolo della storia, con
ricadute straordinariamente potenti sulle poetiche e re-
toriche identitarie dei vari paesi toccati dal riconosci-
mento UNESCO. Che ha prodotto, peraltro, un decisivo
feedback sulle politiche sociali locali e globali, ma anche
sulla volontà di sapere e sulla domanda di benessere
sempre più diffuse nell’opinione pubblica e nel senso co-
mune planetari. La trasformazione di uno stile di vita cir-
coscritto ad alcune località del Mediterraneo in
patrimonio dell’umanità, ovvero in un paradigma virtuoso,
ha messo in moto dei circuiti sociali, culturali ed econo-
mici che fino a qualche anno fa sarebbero stati impensa-
bili. E, in un tempo come il nostro, in cui la sostenibilità è
diventata mainstream e la sensibilità ambientale sempre
più diffusa, una dichiarazione come quella della FAO, che
proclama la dieta mediterranea regime sostenibile per
antonomasia e garanzia alimentare per il futuro dell’uma-
nità, ridà centralità alle periferie d’Europa, rilancia le eco-
nomie di prossimità e si pone come strumento di difesa
delle biodiversità, naturali e culturali.   
Secondo l’antropologo Arjun Appadurai (43) l’idea di fu-
turo che ciascuna società si costruisce, nasce necessa-
riamente dal modo in cui sviluppa le sue aspettative e
alimenta le sue aspirazioni. L’avvenire, dunque, altro non
sarebbe che una produzione dell’immaginario sociale. Il
combinato disposto dei valori e della storia locali coniugati
con quelli globali. Insomma l’incontro tra un certo ecosi-
stema culturale e il mondo. Un «cosmopolitismo dal
basso» che, secondo Appadurai si configura come un’al-
ternativa progettuale che riguarda direttamente l’Europa
e che necessita di «individuare sorgenti alternative del sé
europeo, sempre in evoluzione, sorgenti che, in quanto
strategie mondiali, potrebbero rivelarsi più congeniali al
dialogo che al dominio» (43). In questo senso, l’ecosi-
stema culturale del Mezzogiorno può ritrovare, proprio
nella dieta mediterranea, una leva straordinaria per co-
struire il suo futuro.
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